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The purpose of this research was to determine the best 
percentage of porang flour on addition meatball production 
based on water content, protein, fat, ash and carbohydrate. 
The methods used in this study was experiment laboratory 
with 5 treatments and 4 replications with Completly 
Randomized design (CRD). The treatments were the different 
percentage of the addition of porang flour on the meatball (T0 
: 0%, T1 : 1%, T2 : 2%, T3 : 3%, T4 : 4%). The data were 
analyzed by analysis of variance (ANOVA), if there were 
significant effect continued by Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT). The result showed that the different percentage of 
porang flour gave highly significant effect (P<0.01) on water 
content, protein, fat, ash and carbohydrate. It can concluded 
that 4% of porang flour addition gave the best result in 
performance of meatball that average of glucomanan 2.46%, 
water content 68.40%, protein 14.24%, fat 2.80%, ash 2.2% 
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RINGKASAN 
Bakso merupakan suatu produk olahan daging 
berbentuk bulat yang memiliki rasa lezat, bergizi tinggi dan 
dapat dinikmati dalam keadaan apapun serta mudah diterima 
oleh masyarakat. Penambahan tepung tapioka sebagai filler 
(bahan pengisi) pada bakso berguna untuk memperbaiki 
tekstur dan memperbaiki kualitas bakso. Filler tepung tapioka 
dapat dikombinasikan dengn tepung lain, seperti tepung 
porang dalam rangka penganeka ragaman pangan. Tepung 
porang dapat dijadikan sebagai filler pada adonan pembuatan 
bakso karena mengandung karbohidrat dan protein. Tepung 
porang juga memiliki kandungan utama yaitu glukomanan, 
glukomanan memiliki sifat merekat yang kuat sehingga dapat 
digunakan untuk merekatkan dan memperbaiki tekstur. 
Tepung porang yang memiliki kandungan serat yang tinggi 
sehingga memiliki efek yang baik untuk kesehatan. 
Tujuan penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh 
penambahan tepung porang sebagai filler terhadap kualitas 
kimia (kadar air, kadar protein, kadar lemak, abu dan 




















Materi penelitian ini adalah bakso yang dibuat berasal 
dari daging sapi dan menggunakan penambahan tepung 
porang. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
percobaan dengan menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL) dengan 5 perlakuan 4 ulangan yaitu dengan 
penambahan tepung porang 0%, 1%, 2%, 3% dan 4%. Data 
yang diperoleh dianalisis statistik menggunakan analisis ragam 
(ANOVA) dan apabila berbeda nyata dilakukan dengan uji 
jarak berganda duncan (UJBD) apabila terdapat perbedaan 
yang nyata maupun sangat nyata.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 
tepung porang pada bakso daging sapi dengan konsentrasi 
pemberian yang berbeda pada setiap perlakuan berbeda sangat 
nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar 
abu dan karbohidrat (P > 0,01). Perlakuan persentase 
penambahan tepung porang terbaik yaitu P4 dengan 
kandungan glukomanan tertinggi 2,46%, kadar air 68,40%, 
protein 14,24%, lemak 2,8%, abu 2,2% dan karbohidrat 
14,11%. Kandungan glukomanan pada produk bakso 
diharapkan tinggi karena berperan dalam pembentukan tekstur 
bakso dan menambah kandungan nilai nutrisi pada bakso 
daging sapi.  
Kesimpulan pada penelitian ini yaitu Penambahan 
tepung porang pada pembuatan bakso daging sapi terbaik yaitu 
4% dengan kadar glukomanan 2,46%, air 68,40%, protein 
14,24%, lemak 2,80%, abu 2,2% dan karbohiodrat 13,5%. 
Saran dari penelitian ini yaitu perlu adanya penelitian lebih 
lanjut mengenai lama waktu penyimpanan bakso daging sapi 
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NaCl    : Natrium Clorida 
SNI   : Standar Nasional Indonesia 
mg   : Miligram  
Kg   : Kilogram 
g   : gram 
var   : varietas 
STTP    : Sodium Trypoliphospat 
HCL   : hidrogen klorida 
NaOH    : Natrium hidroksida 
MR   : methyl red 











































1.1 Latar Belakang 
Bakso merupakan produk pangan yang dibuat dari 
bahan utama daging yang dilumatkan, dicampur dengan 
bahan-bahan lainnya, dibentuk bulatan-bulatan dan 
selanjutnya direbus (Koswara, 2009). Kualitas bakso 
berdasarkan Standar Nasional Indonesia 01-3818-2014 yaitu 
kadar air bakso maksimal 70%, abu maksimal 3%, kadar 
protein minimal 11% dan kadar lemak maksimal 10% 
(Anonimous, 2014). Bahan baku bakso adalah daging, binder 
(bahan pengikat), filler (bahan pengisi) dan bahan tambahan 
lainnya. Pada dasarnya yang digunakan sebagai binder dan 
filler adalah tepung tapioka, sedangkan bahan tambahan 
lainnya dapat berupa garam dapur, bawang putih, dan bahan 
penyedap lainnya. Penambahan tepung tapioka sebagai filler 
(bahan pengisi) pada bakso berguna untuk memperbaiki 
tekstur dan memperbaiki kualitas bakso (Suryaningsih, 2011; 
Usmiati dan Priyanti, 2012). Kandungan gizi pada tepung 
tapioka menurut Standar Nasional Indonesia 01-3451-2011 
yaitu kadar air maksimal 14%, abu maksimal 0,5%, serat kasar 
maksimal 0,4% (Anonimous, 2011). Filler tepung tapioka 
dapat dikombinasikan dengn tepung lain, seperti tepung 
porang dalam rangka penganeka ragaman pangan. 
Tepung porang dihasilkan dari umbi Amorphopallus 
oncophyllus memiliki umur simpan yang relatif panjang, 
sehingga memiliki nilai ekonomis yang lebih baik dari umbi 
porang (Akesowan, 2002). Tepung porang dapat dijadikan 
sebagai filler pada adonan pembuatan bakso karena 




















memiliki kandungan utama lain yaitu glukomanan. 
Glukomanan merupakan sejenis polisakarida yang tersusun 
oleh satuan-satuan D-Glukosa dan D-mannosa. Glukomanan 
memiliki sifat merekat yang kuat sehingga dapat digunakan 
untuk merekatkan dan memperbaiki tekstur. Kandungan gizi 
yang terdapat pada tepung porang yaitu kadar air 8,71%, abu 
4,47%, Pati 3,09%, Protein 3,34%, lemak 2,98%, glukomanan 
43,98% dan serat kasar 9-11% (Widjanarko, 2015; 
Wahjuningsih, 2012). Tepung porang yang memiliki 
kandungan serat yang tinggi sehingga memiliki efek yang baik 
untuk kesehatan. 
Berdasarkan hasil penelitian Usman (2014) total serat 
pangan bakso meningkat seiring dengan peningkatan 
persentase tepung porang 0% : 1,58%; 1% : 4,12%; 2% : 
5,99%. Peningkatan kadar serat pangan pada bakso dengan 
penambahan tepung porang karena tepung porang 
mengandung glukomanan sebesar 64% -  84% yang tinggi 
akan serat pangan (Keithley dan Swanson, 2005; Widjanarko, 
2015). Tepung porang (Amorphopallus oncophyllus) tidak 
seperti pengental tipe pati seperti tepung jagung, tepung 
porang merupakan serat larut air yang memiliki tingkat 
kekentalan paling tinggi secara ilmiah (Wang dan He, 2002). 
Berdasarkan hasil penelitian Sari dan Widjanarko (2015) 
proporsi tepung tapioka dan tepung porang dengan 
penambahan NaCl memberikan interaksi nyata terhadap kadar 
air, tetapi tidak untuk kadar abu, kadar protein dan kadar pati 
pada bakso sapi. Adapun penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh penambahan tepung porang terhadap 






















1.2 Rumusan Masalah 
Bagaimana pengaruh penambahan tepung porang 
sebagai filler terhadap kualitas kimia (kadar air, kadar protein, 
kadar lemak, abu dan karbohidrat) bakso daging sapi. 
 
1.3 Tujuan 
Mengetahui pengaruh penambahan tepung porang 
sebagai filler terhadap kualitas kimia (kadar air, kadar protein, 
kadar lemak, abu dan karbohidrat) bakso daging sapi. 
 
1.4 Kegunaan Penelitian 
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan 
informasi bagi masyarakat mengenai pengaruh penambahan 
tepung porang sebagai filler pembuatan bakso daging sapi dan 
sebagai bahan pertimbangan dalam penelitian selanjutnya.  
 
1.5 Kerangka Pikir 
Bakso menurut Standar Nasional Indonesia 01-3818-
2014, merupakan produk olahan daging yang dicampur pati 
dan bumbu-bumbu dengan atau tanpa penambahan bahan 
pangan lainnya, dan atau bahan tambahan pangan yang 
diizinkan, yang berbentuk bulat atau berbentuk lainnya dan 
dimatangkan (Anonimous, 2014). Bakso termasuk makanan 
yang dikenal dan digemari masyarakat. Salah satu kelemahan 
dari bakso yaitu rendah serat, karena itu perlu adanya 
modifikasi bakso untuk penganekaragaman bakso dengan 
mencapur bahan pengisi bakso dengan tepung porang. Proses 
pembuatan bakso melibatkan penambahan filler (bahan 
pengisi) dan binder (bahan pengikat). Penambahan tepung 
tapioka sebagai filler (bahan pengisi) pada bakso berguna 




















namun tepung tapioka mengandung serat yang rendah yaitu 
0,4% sehingga bakso dengan penambahan tepung tapioka 
masih mengandung serat rendah. Tepung porang dihasilkan 
dari umbi Amorphopallus oncophyllus yang merupakan serat 
larut air yang memiliki tingkat kekentalan paling tinggi secara 
ilmiah. Tepung porang dengan kandungan gizi yang baik 
memiliki efek bagi kesehatan tubuh karena tepung porang 
mengandung serat larut air dan kalori rendah. Penggunaan 
tepung porang dalam penambahan pembuatan bakso sapi akan 
menambah nilai gizi seperti karbohidrat, serat dan lemak 
(Usman, 2014). Penambahan tepung porang pada pembuatan 
bakso dapat memperbaiki kandungan nutrisi bakso daging 
sapi, sehingga dapat diterima di semua kalangan.  
Penelitian Usman (2014) nilai kadar air bakso daging 
sapi dengan penambahan porang 1% dan 2% memberikan 
pengaruh pada kadar air, dan lemak. Kadar air mengandung 
72,04%,  72,53% dan 75,51%, kadar air bakso yang tinggi 
pada penelitian disebabkan  kemampuan porang dalam 
menyerap air lebih tinggi. Hasil untuk kadar lemak yaitu 
mengandung  0,84% - 0,86%, penambahan  tepung porang 
berpengaruh pada kadar lemak pada bakso daging sapi. Skema 
kerangka pikir penelitian dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
1.6 Hipotesis 
Penambahan tepung porang sebagai pengemulsi pada 
pembuatan bakso daging sapi dapat memperbaiki kualitas 
nutrisi bakso ditinjau dari kadar air, kadar protein, kadar 


















































Gambar 1. Kerangka pikir penelitian 
Mengandung 
amilopektin 83%, 
amilosa 17%,  air 
maks. 14%, abu 
maks 0,5%, dan 
serat 0,4%. 
Penambahan tepung porang diharapkan 
dapat meningkatkan nutrisi bakso sapi. 
Bakso  
Penganeka ragaman pangan 
Tepung Tapioka Tepung Porang 
Mengandung 
glukomanan 43,98%, 
air 8,71%, abu 4,47%, 
pati 3,09%, protein 
3,34%, Lemak 2,98% 
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2.1 Umbi Porang 
Umbi porang atau iles - iles merupakan salah satu 
jenis tanaman dari marga Amorphophalus yang termasuk ke 
dalam suku talas-talasan (Araceae). Tanaman tersebut  
terdapat di daerah tropis dan sub-tropis. Di Indonesia tanaman 
ini belum banyak dibudidayakan dan hanya tumbuh secara liar 
di hutan-hutan, sepanjang tepi sungai dan dilereng-lereng 
gunung. Pemanfaatannya baik untuk industri pangan maupun 
non pangan masih sangat sedikit (Koswara, 2008). 
Umbi porang berukuran besar dapat mencapai 5 kg. 
Cita rasanya netral sehingga mudah dipadukan dengan 
beragam bahan baku kue atau pangan lainnya. Umbi porang 
sangat jarang digunakan untuk dikonsumsi langsung karena 
mengandung kristal kalsium oksalat yang menyebabkan rasa 
gatal dan bisa mengganggu kesehatan, sehingga sering dibuat 
gaplek/chip porang atau tepung terlebih dahulu. Chip porang 
ditepungkan menggunakan stamp mill dengan prinsip kerjanya 
adalah penumbukan atau menekan, kemudian fraksinasi 
menggunakan metode hembusan untuk menghasilkan 
glukomanan yang lebih murni. Metode hembusan 
menggunakan aliran udara yang bergerak untuk memisahkan 
pengotor dari tepung berdasarkan perbedaan massa, densitas 
dan ukuran partikel (Nurlaela dan Bahar, 2011). Karakteristik 
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Sumber : *Widjanarko et al (2015), **Kurniawati (2010) 
 
2.2 Tepung Porang 
Tepung porang berupa produk setengah jadi yang 
praktis dengan umur simpan yang relatif panjang, sehingga 
memiliki nilai ekonomis yang lebih baik daripada umbi 
porang. Tepung yang dihasilkan dari akar umbi berbagai 
spesies Amorphophallus merupakan serat larut yang struktur 
dan fungsinya mirip dengan pektin (Akesowan, 2002). Tepung 
porang terdiri dari sebagian besar polisakarida hidrokoloid, 




















glukomanan yang cukup tinggi yaitu 64,98%  (Widjanarko, 
2015). 
Glukomanan pada tepung porang memiliki sifat 
menyerap air yang tinggi dan sifat merekat yang kuat sehingga 
dapat digunakan untuk merekatkan dan memperbaiki  tekstur. 
Umumnya tepung porang digunakan sebagai bahan tambahan 
dalam berbagai produk pangan seperti agar-agar, permen, roti 
serta olahan daging (Akesowan, 2012). 
Anggraeni (2014) glukomanan mempunyai 
kemampuan sebagai gelling agent yang mampu menggantikan 
fungsi STPP (Sodium Trypoliphospat). Pembentukan gel dari 
glukomanan harus diberikan air dengan perbandingan 1 : 8. 
Tepung porang di Indonesia memiliki kelemahan yaitu 
terdapat kandungan kalsium oksalat. Kalsium oksalat pada 
tepung porang menyebabkan rasa gatal dan iritasi saat 
dikonsumsi (Kusuma, 2011). 
Secara umum, pembuatan tepung porang yaitu dengan 
menekan dan menggiling umbi porang, dan pemurnian 
selanjutnya dipisahkan secara mekanis, pencucian dengan air, 
atau pencucian dengan etanol. Semua prosesnya mirip dan 
menghasilkan tepung yang memperkaya glukomanan dan 
memenuhi spesifikasi yang terdaftar pada Food Chemicals 
Codex (Xiong, 2007). Ditambahkan oleh pendapat Kotake 
(2000) Salah satu metode penepungan yang menjanjikan 
adalah penepungan menggunakan mesin ball mill. Prinsip 
mesin ball mill adalah menumbuk dan menggesek partikel 
secara merata akibat gaya gesek dan tumbuk. Penggunaan 
mesin tipe ball mill jarang diaplikasikan untuk penepungan 





















Setelah tahapan penepungan, tahapan selanjutnya 
adalah proses pemisahan secara fisik menggunakan cyclone 
separator. Cyclone separator adalah alat yang menggunakan 
prinsip gaya sentrifugal dan tekanan rendah karena adanya 
perputaran untuk memisahkan materi berdasarkan perbedaan 
massa jenis, ukuran, dan bentuk. Pemisahan dilakukan dengan 
blower dengan tujuan glukomanan akan turun kebawah dan 
kristal kalsium oksalat akan naik ke atas mengikuti aliran 
udara dikarenakan berat molekul glukomanan yang lebih besar 
daripada oksalat sehingga nantinya akan didapatkan tepung 
porang yang mengandung glukomanan yang tinggi dan 
kalsium oksalat yang rendah (Barbosa, 2005) 
 
2.3 Bakso 
Bakso adalah suatu produk olahan daging yang 
berbentuk bulat-bulat yang memiliki rasa lezat, bergizi tinggi 
dan dapat dinikmati dalam keadaan apapun serta mudah 
diterima oleh siapapun. Bahan utama pembuatan bakso adalah 
daging dengan cara menambahkan es 20%, tepung 10-30%, 
garam, dan bumbu-bumbu seperti bawang putih dan merica 
(Wattimena, Bintoro dan Mulyani, 2013). 
Bakso adalah produk makanan berbentuk bulat atau 
lainnya yang diperoleh dari campuran daging ternak (kadar 
daging tidak kurang dari 50%) dan pati atau serealia dengan 
atau tanpa penambahan bahan makanan lain, serta bahan 
tambahan makanan yang diijinkan. Faktor lain yang 
berpengaruh pada kualitas bakso adalah kualitas daging, bahan 
mentah, tepung yang digunakan, bahan-bahan tambahan dan 
perbandingan adonan serta cara pemasakan (Untoro, 2012).  
Bakso dibuat dari daging yang sudah digiling dengan 




















lain, berbentuk bulat seperti kelereng dengan berat sekitar 25-
30 gram per butir, setelah dimasak bakso memiliki tekstur 
yang kenyal sebagai ciri fisiknya. Kualitas bakso sangat 
bervariasi karena perbedaan bahan baku dan bahan tambahan 
yang digunakan, proporsi daging dan proses pembuatannya 
(Widyaningsih dan Murtini, 2006). 
Definisi bakso daging menurut SNI 01-3818-2014 
adalah produk makanan berbentuk bulatan atau lain, yang 
diperoleh dari campuran daging ternak (kadar daging tidak 
kurang dari 50%) dan pati atau serealia dengan atau tanpa 
penambahan makanan yang diizinkan (Purnomo, 1997). Syarat 
mutu daging bakso menurut SNI 01-3818-2014 dapat dilihat 
pada Tabel 2. 
Tabel 2. Syarat Mutu Daging Bakso SNI 10-3818-2014 
Kriteria Uji Satuan 
Persyaratan 
Keadaan   
Bau - Normal khas daging 
Rasa - Normal, khasbakso 
Warna - Normal 
Tekstur - Kenyal 
Air %b/b Maksimal 70,0 
Abu %b/b Maksimal 3,0 
Protein %b/b Minimal 11,0 
Lemak %b/b Maksimal 10,0 
Borak %b/b Tidak boleh ada 























2.4 Bahan Pembuatan Bakso 
2.4.1 Daging Sapi 
Daging adalah salah satu jenis pangan hewani yang 
memiliki kandungan gizi tinggi. Jenis daging yang biasa 
dikonsumsi di Indonesia adalah daging yang berasal dari sapi, 
kerbau, kambing, domba dan unggas. Daging dapat langsung 
dimasak sebagai lauk dan juga dapat dijadikan sebagai 
makanan olahan lain seperti bakso (Purwanto, 2015). 
Daging mengandung beberapa unsur pokok seperti air, 
protein, lemak dan abu, dengan protein sebagai komponen 
bahan kering yang terbesar dari daging. Selain mutu 
proteinnya tinggi, daging mengandung asam-asam amino 
(amino acids) esensial, asam-asam amino non esensial dan 
senyawa nitrogen non protein yang lengkap dan seimbang 
untuk memenuhi  kebutuhan tubuh (Aulawi, 2009). 
Menurut Ahmadi (2007) daging yang digunakan 
sebagai bahan baku bakso adalah daging segar atau belum 
dilayukan, karena daging pada kondisi tersebut memiliki 
ikatan aktin-miosin longgar dan cadangan ATPnya masih 
belum habis, sehingga bisa digunakan untuk bakso maka 
tingkat kekenyalannya masih baik. 
 
2.4.2 Tepung Tapioka 
Bahan tambahan utama pembuatan bakso adalah 
tepung tapioka atau sering disebut tepung kanji yang dibuat 
dari ketela pohon (cassava). Pati yang ditambahkan kedalam 
adonan bakso ini berperan sangat penting dalam kualitas 
produk akhir. Interaksi antara protein miofibril dalam hal ini 
aktinomiosin dengan pati yang telah mengalami gelatinasi 




















Tapioka memiliki kadar amilosa 17% dan amilopektin 
83%. Proporsi kandungan amilosa dan amilopektin dalam pati 
menentukan sifat produk olahan, makin sedikit kandungan 
amilosa, makin lekat produk olahannya (Herawati, 2010). 
Tapioka memiliki kemampuan mengembang yang cukup 
tinggi dibandingkan dengan produk serupa. Kekuatan 
mengembang dan kelarutan tapioka lebih kecil dibanding pati 
kentang, tetapi lebih besar dari pati jagung. Tepung tapioka 
juga mempunyai karakteristik gel yang cukup kuat dan 
transparan yang sangat mendukung sebagai komponen bahan 
pengisi serta perekat (Herawati, 2012). 
 
2.4.3 Bawang Merah Goreng 
Bawang merah (Allium cepa var. ascalonicum) 
merupakan sayuran umbi yang multiguna, dapat digunakan 
sebagai bumbu masakan, sayuran, penyedap masakan, 
disamping sebagai obat tradisional karena efek antiseptik 
senyawa anilin dan alisin yang dikandungnya (Rachmad, 
Suryani, dan Gareso, 2012). 
Bawang merah merupakan salah satu komoditas sayuran 
dataran rendah, meskipun bukan merupakan kebutuhan pokok, 
tetapi hampir selalu dibutuhkan oleh konsumen rumah tangga 
sebagai pelengkap bumbu masak sehai-hari. Kegunaan lain 
dari bawang merah adalah sebagai obat tradisional (sebagai 
kompres penurun panas, diabetes, penurun kadar gula, dan 
kolestrol darah mencegah penebalan dan pengerasan 
pembuluh darah) karena kandungan senyawa allin dan allisin 
























Garam dapur berfungsi untuk memperbaiki cita rasa, 
melarutkan protein dan sebagai pengawet. Konsentrasi garam 
yang digunakan mempunyai batasan yang pasti. Tekstur,  
warna dan rasa dapat diperbaiki dengan menggunakan garam 
sebanyak 2-3% (Widyaningsih dan Murtini, 2006). 
Garam mempunyai fungsi lainnya yaitu menambahkan 
atau meningkatkan rasa dan memperpanjang umur simpan 
produk. Penggunaan garam dapur pada pengolahan makanan 
khususnya dalam pembuatan bakso sangat diperlukan, selain 
bakso agar menjadi lebih kenyal (Faradila, Alioes dan 
Elamatris 2014). Garam berbeda-beda dalam komposisinya. 
Tergantung pada lokasi, namun biasanya mengandung lebih 
dari 95% NaCl (Rositawati, Taslim, Soetrisnanto, 2013). 
Umumnya pemanfaatan garam adalah untuk memperbaiki cita 
rasa, penampilan, dan sifat fungsional produk yang dihasilkan. 
Secara umum, garam berfungsi sebagai pengawet, penambah 
cita rasa maupun untuk memperbaiki penampilan tekstur 
(Assadad dan Utomo, 2011). 
 
2.4.5 Lada atau Merica 
Lada merupakan bumbu penyedap yang ditambahkan 
ke dalam makanan selama pengolahan atau dalam persiapan, 
sebelum disajikan untuk meningkatkan citarasa dalam 
aplikasinya pada makanan. Lada atau merica merupakan 
ingredient yang banyak digunakan di dalam makanan yang 
dapat meningkatkan citarasa makanan. Selain itu, di dalam 
lada atau merica terkandung beragam metabolit yang 
mempunyai aktivitas antioksidan (Kwon, Aostolidis dan 




















Lada mengandung sejumlah mineral seperti kalium, 
kalsium, seng, besi, dan magnesium. Kalium merupakan 
komponen penting dari sel dan cairan tubuh yang erupakan 
komponen penting dari sel dan cairan tubuh yang membantu 
mengontrol detak jantung dan tekanan darah. Besi sangat 
penting untuk respirasi sel dan produksi sel darah. Buah lada 
mengandung beberapa sumber vitamin yang  berkhasiat 
sebagai antioksdan seperti vitamin A dan vitamin C (Risfaheri, 
2012). 
 
2.4.6 Es atau Air Es 
Tekstur dan keempukan pada daging bakso 
dipengaruhi oleh kandungan airnya. Penambahan air pada 
adonan bakso diberikan dalam bentuk es batu atau air es 
supaya suhu adonan selama penggilingan tetap rendah. Air 
didalam adonan berfungsi untuk melarutkan garam dan 
menyebarkannya secara merata keseluruh bagian masa daging. 
Memudahkan ekstraksi protein dan membantu pembentukan 
emulsi ternak (Farhan, 2008). 
Salah satu tujuan penambahan air dan es pada produk 
emulsi daging adalah menurunkan panas produk  yang 
dihasilkan akibat gesekan selama penggilingan, melarutkan 
dan mendistribusikan garam ke seluruh bagian massa daging 
secara merata, mempermudah ekstraksi protein otot, 
membantu proses pembentukan emulsi, dan mempertahankan 
suhu adonan agar tetap rendah. Jika panas ini berlebih maka 
emulsi akan pecah, karena panas yang terlalu tinggi 
mengakibatkan terjadinya denaturasi protein. Akibatnya 






















2.5 Kualitas Bakso Daging Sapi 
2.5.1 Kadar Air 
Kadar air merupakan salah satu sifat fisik dari bahan 
yang menunjukkan banyaknya air yang terkandung di dalam 
bahan. Kadar air suatu bahan dapat dinyatakan berdasarkan 
bobot basah (wet basis) atau berdasarkan bobot kering (dry 
basis). Kadar air dapat dipengaruhi oleh kandungan air yang 
terikat secara kimia pada bahan, energi yang mengikat air jenis 
ini relatif besar sehingga diperlukan suhu yang lebih tinggi 
untuk menguapkannya (Widatmoko dan Estiasih, 2015).  
Menurut Purnamasari, Munawarah dan Zara (2013) 
kadar air merupakan salah satu penentu ketahanan suatu bahan 
pangan yang menyebabkan perubahan fisik, kimia maupun 
mikrobiologis. Menurut SNI (2014) kadar air pada bakso 
maksimal adaalah 70%. Kusnandar (2010) menyatakan bahwa 
air dalam pangan mempengaruhi tingkat kesegaran, keawetan, 
dan perubahan reaksi kimia. Perubahan tersebut akan 
berpengaruh terhadap tekstur, penampilan, serta cita rasa 
makanan (Buckle et al. 2009) 
 
2.5.2 Kadar Protein 
Protein merupakan faktor terpenting untuk 
pembentukan tekstur bakso. Protein juga berperan penting 
dalam pembentukan matrik gel antara protein dan air, sehingga 
tekstur bakso sangat ditentukan pula oleh protein yang 
terkandung pada daging maupun pada bahan lainnya. 
Beberapa protein mempunyai kemampuan untuk mengikat gel,  
buih dan emulsi. Selama proses pengemulsian daging, protein 





















Berdasarkan Sari dan Widjanarko (2015) pada 
penelitiannya menyatakan bahwa kadar protein bakso sapi 
dengan perlakuan proporsi tepung tapioka : tepung porang 
cenderung menurun berkisar antara 9,80% - 7,12%. Hal ini 
disebabkan karena tepung porang pada proses pemanasan 
terjadi denaturasi pada protein yang bersifat sederhana yang 
mana terjadi kerusakan pada susunan molekul asam-asam 
amino. Osburn dan Keeton (2004) menambahkan bahwa 
peningkatan dalam pemakaian tepung porang akan 
menurunkan kadar protein produk, hal ini karena tepung 
porang lebih banyak mengandung pati dan glukomanan. 
 
2.5.3 Kadar Lemak 
Lemak dalam bahasa ilmiah sering disebut lipid, 
lemak merupakan suatu zat organik hidrofobik yang terlarut 
dalam air karena sifat lemak adalah polar, sehingga untuk 
melarutkan lemak diperlukan pelarut polar (Cato, 2015). 
Menurut SNI (2014) kandungan kadar lemak pada 
hasil olahan bakso daging adalah maksimal 10%. Penambahan 
tepung porang dapat menurunkan kadar lemak pada sampel 
sosis daging (Osburn dan Keeton 2004). Hal ini ditambahkan 
oleh pendapat (Ayustaning, 2010) lemak pada sampel nugget 
ayam pada saat di uji kadar lemak tidak semua lemak terlarut 
pada saat proses pelarutan lemak, lemak yang terikat oleh 
rantai kosong pada susunan kimia tepung porang tidak mudah 
untuk dilarutkan, sehingga kejadian naik dan turunnya kadar 
lemak terkait erat dengan tepung porang yang dapat dikatakan 























2.5.4 Kadar Abu 
Abu merupakan zat-zat anorganik yang berupa logam 
maupun mineral-mineral yang masuk di dalam gliserin. Zat-
zat anorganik dan mineral-mineral tersebut dianggap sebagai 
kotoran yang masuk kedalam gliserin pada saat pemprosesan 
ataupun memang telah ada pada bahan pembuatan gliserin 
(Vanesa, 2008). Kadar abu dapat menunjukkan total mineral 
dalam suatu bahan pangan. Sebagian besar bahan makanan, 
yaitu sekitar 96% terdiri dari bahan organik dan air. Sisanya 
terdiri dari unsur-unsur mineral. Unsur mineral juga dikenal 
sebagai zat organik atau kadar abu (Riansyah, Supriadi dan 
Nopianti, 2013). 
Kadar abu yang disyaratkan SNI (2014) pada sebuah 
produk pangan yakni maksimal 3%. Kadar abu menunjukkan 
pada kandungan mineral yang ada pada produk pangan. 
Mineral dalam produk daging merupakan komponen penting 
baik untuk nutrisi dan kesehatan. Formulasi peoduk emulsi 
seperti sosis dengan penambahan tepung porang dapat 
mengubah konsentrasi beberapa mineral (Triki et al. 2013). 
Penambahan bumbu dalam formulasi juga dapat 
mempengaruhi kadar abu sebuah produk (Soeparno, 2005). 
 
2.5.5 Karbohidrat 
Karbohidrat adalah senyawa polihidroksi aldehid atau 
polihidroksi keton yang mempunyai rumus empiris CnH2nOn. 
Karbohidrat dapat dikelompokkan menjadi monosakarida, 
oloigosakarida, dan polisakarida. Monosakarida merupakan 
suatu molekul sakarida/gula yang mempunyai lima atau enam 
atom C. Oligosakarida terdiri dari 2-10 unit monosakarida. 
Polisakarida merupakan makromolekul yang tersusun oleh 




















dijumpai di alam adalah monosakarida seperti glukosa dan 
fruktosa. Disakarida yang terdiri dari 2 unit monosakarida 
seperti laktosa dan sukrosa, serta polisakarida seperti pati, 
dekstrin dan berbagai serat pangan (Legowo, Nurwantoro dan 
sutaryo, 2007). 
Karbohidrat merupakan salah satu zat gizi yang 
berfungsi sebagai penghasil energi di dalam tubuh. Jenis 
karbohidrat yang merupakan sumber utama bahan makanan 
yang umum dikonsumsi oleh manusia adalah pati (strach). 
Golongan pati adalah semua bahan pangan pokok pada 
umumnya : misalnya : beras, ketela, jagung, gandum, sagu dll 
(Huwae, 2014). Karbohidrat memiliki rumus umum Cn(H20)n 
atau (CH20)n dan masih dibagi lagi kedalam empat kelompok 
yaitu monosakarida, disakarida, oligosakarida dan 
polisakarida. Monosakarida berasa manis, larut dalam air, 
dapat dikristalkan dan disebut dengan gula reduksi. 
Monosakarida yang banyak terdapat di dalam tumbuhan ialah 
glukosa dan fruktosa yang keduanya isomer satu dengan yang 
lain, dedangkan disakarida yang banyak terdapat di dalam 
tumbuhan adalah sukrosa, maltosa dan selobiosa 
(Fitriningrum, Sugiyarto dan Susilowati, 2013) 
Penroj et al (2005) menyatakan bahwa kenaikan 
persentase karbohidrat karena kandungan glukomanan yang 
terdapat pada tepung porang merupakan polisakarida murni 
yang mengandung glukosa dan manosa. Glukomanan 
tergolong sebagai senyawa polisakarida yang tinggi 






















MATERI DAN METODE 
3.1. Waktu dan Lokasi Penelitian 
 Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 1 Februari 
sampai 31 April 2018. Pembuatan bakso dilakukan  di 
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan 
Universitas Brawijaya Malang, Pengujian Kadar abu di 
Laboratorium Pengujian Mutu dan Kesehatan Pangan Fakultas 
Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya Malang. pengujian 
kadar air, kadar protein dan kadar lemak di Laboratorium Ilmu 
dan Teknologi Daging Fakultas Peternakan UGM Yogyakarta 
dan pengujian kandungan glukomanan di Laboratorium 
Pengujian Balai Besar dan Pengembangan Pascapanen 
Pertanian, Bogor. 
 
3.2. Materi Penelitian 
 Materi penelitian yang digunakan adalah bakso yang 
dibuat berasal dari daging sapi yang dibeli di pasar 
Landungsari kota Malang, Sedangkan tepung porang di 
peroleh dari pabrik penepungan porang KBM Agroforesty 
Perum Perhutani Unit II, Pare Jawa Timur. 
3.2.1 Bahan 
Bahan yang digunakan untuk pembuatan bakso adalah 
daging sapi, tepung tapioka, tepung porang, bawang putih, 
bawang merah, lada, garam, putih telur, es batu. Sedangkan 
bahan yang digunakan untuk pengujian sampel adalah 
aquades, larutan asam klorida (HCL) 8M, Petroleum eter atau 
heksan, larutan perak nitrat(AgNO3)0,1 M, air suling, batu 
didih, katalis tablet mengandung 3,5 g Kalium Sulfat (K2SO4) 




















larutan indikator methyl red (MR), larutan asam borat (H3BO3) 
4%, larutan natrium hidroksida-natrium thiosulfat (NaOH-
Na2S2O3), larutan standar asam klorida HCL 0,2 M, larutan 
Hidrogen peroksida H2O2 30% sampai dengan 35% dan 
larutan asam sulfat H2SO4 pekat, 
 
3.2.2 Alat 
Alat-alat yang digunakan untuk pembuatan produk 
bakso yaitu meat grinder, blender, pisau, sarung tangan 
plastik, kompor, panci, peniris, sendok, baskom, timbangan. 
Sedangkan alat yang digunakan untuk pengujian sampel yaitu 
oven, cawan, tanur, desikator, neraca anaitik, pinggan 
aluminium, pemanas listrik, cawan porselen, buret, soxhlet 
lengkap, penangas air, selongsong kertas saring, labu lemak, 
gelas piala 500 ml, kaca arloji, dan kertas saring bebas lemak. 
 
3.3. Metode Penelitian 
 Metode penelitian yang digunakan adalah percobaan 
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan 
dan 4 ulangan. Perlakuannya adalah sebagai berikut : 
P0 : Perlakuan tanpa penambahan tepung porang 
P1 : Penggunaan penambahan tepung porang 1% 
P2 : Penggunaan penambahan tepung porang 2% 
P3 : Penggunaan penambahan tepung porang 3% 
P4 : Penggunaan penambahan tepung Porang 4% 
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 kali. 
Komposisi adonan bakso dalam penelitian, semua bahan 
berdasarkan berat daging yang telah dikonversikan dari satuan 






















Tabel 3. Komposisi Adonan Bakso (250g daging) 
Bahan – bahan 
Kandungan (gram) 
P0 P1 P2 P3 P4 
Daging Sapi 250 250 250 250 250 
Tepung tapioka 40 40 40 40 40 
Tepung Porang 0 3,5 7 10,5 14 
Bawang Putih 5 5 5 5 5 
Garam 5 5 5 5 5 
Telur 5 5 5 5 5 
Lada 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 



























































Gambar 2. Diagram alir pembuatan bakso (Wibowo, 2000) 
Digiling dengan  meat 
grinder sampai halus 
Daging Sapi 
Pencampuran adonan dalam meat grinder 
Tepung tapioka 
perlakuan (P0.P1,P2,P3 
dan P4) garam, 
lada,Tepung porang 
bawang merah goreng, 
telur dan es batu. 
Pencetakan adonan berbentuk bulat 
Perebusan adonan dalam air bersuhu 60 - 80˚C 
selama ± 7 menit sampai bakso mengapung, 
kemudian dengan air mendidih selama ± 3 menit 
Penirisan dan pendinginan 
Bakso 
Dianalisa : 
1. Kadar Air (%) 
2. Kadar Lemak (%) 
3. Kadar Protein (%) 
4. Kadar Abu (%) 




















3.4 Variabel Pengamatan 
Variabel yang diamati dalam penelitian ini meliputi 
kadar air, kadar Protein, kadar lemak, kadar abu dan 
karbohidrat. Pengujian sampel bakso subtitusi tepung tapioka 
dengan tepung porang meliputi variabel-variabel sebagai 
berikut : 
1. Pengujian kadar air. Prosedur uji menurut AOAC (2007) 
pada Lampiran 1. 
2. Pengujian kadar protein. Prosedur uji menurut AOAC 
(2005) pada Lampiran 2. 
3. Pengujian kadar lemak. Prosedur uji menurut AOAC 
(2005) pada Lampiran 3. 
4. Pengujian kadar abu.  Prosedur uji menurut SNI (2014) 
pada Lampiran 4. 
5. Pengujian karbohidrat. Prosedur uji menurut SNI (2014) 
pada Lampiran 5. 
 
3.5 Analisa Data 
Data yang diperoleh dari pengujian kadar air, kadar 
protein, kadar lemak, kadar abu dan karbohidrat pada bakso 
dianalisis dengan menggunakan Microsoft Office Excel 
menggunakan analisis ragam (ANOVA), dan apabila terjadi 
perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan Uji Jarak 
Berganda Duncan (UJBD). 
 
3.6 Bataan Ilmiah 
Bakso : Makanan yang terbuat dari daging yang 
dicapur dengan tepung   tapioka, bawang 




















bola-bola kemudian dimasak dalam air 
panas. 
Tepung Porang : Tepung porang merupakan produk dari umbi 
porang (Amorphophallus spp.) dengan umur 
simpan relatif panjang. Tepung porang tidak 
hanya memiliki kandungan glukomanan 
yang baik sebagai pengikat air dalam bahan 
makanan, tetapi glukomanan juga dapat 
bersifat fungsional. Sifat fungsional 
glukomanan telah banyak diteliti dan 
bermanfaat bagi pencegahan obesitas, 
trauma sendi, antikanker, efek hipoglikemik 
dan hipokolesterolemik meningkatkan 
fungsi pencernaan dan sistem imun. 
Kualitas kimia  : Kualitas yang diukur berdasarkan 
kandungan kimia. Parameter yang 
digunakan meliputi kadar air, kadar protein, 






















HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1 Kadar Air 
Hasil data dan analisis ragam kadar air (Lampiran 7) 
menunjukkan bahwa  pengaruh perlakuan penambahan tepung 
porang dengan konsentrasi yang berbeda terhadap kadar air 
memberikan perbedaan yang sangat nyata (P > 0,01). Nilai 
kadar air dalam bakso daging sapi memiliki pengaruh terhadap 
daya simpan produk bakso daging sapi. Kadar air dalam 
pangan mempengaruhi tingkat kesegaran, keawetan, dan 
perubahan reaksi kimia. Perbedaan pengaruh yang sangat 
nyata diduga karena perlakuan penambahan tepung porang 
dalam bakso daging sapi. Rata – rata nilai kadar air bakso 
daging sapi dengan masing-masing perlakuan dapat dilihat 
pada Tabel 4. 
 
Tabel 4. Rata-rata nilai kadar air bakso daging sapi 
Perlakuan Kadar Air (%) 
P0 67,28
 






P2 67,73  ± 0,21
a 








Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan 
yang sangat nyata (P > 0,01). 
 
Berdasarkan Tabel 4, hasil penelitian menunjukkan 
nilai kadar air diantara perlakuan memiliki perbedaan yang 




















semakin tinggi tepung porang yang digunakan maka kadar air 
dalam bakso mengalami peningkatan. Rata-rata nilai kadar air 
berkisar antara 67,28 – 68,40. Kadar air terendah didapat dari 
perlakuan P0 yaitu 67,28  dibandingkan dengan perlakuan P1 
yaitu 67,61; P2 yaitu 67,73; P3 yaitu 67,91 dan kadar air 
tertinggi didapat dari perlakuan P4 yaitu 68,40. Hal ini diduga 
bahwa penambahan tepung porang pada adonan bakso daging 
sapi dapat mengikat air lebih besar karena terdapat kandungan 
glukomanan didalamnya. Xiong et al. (2009) menyatakan 
bahwa penambahan tepung porang akan meningkatkan sifat 
menyerap air dan hal itu terlihat seperti adanya penyerapan air 
yang kuat pada produk pangan surimi. Pada penelitian ini 
terjadi peningkatan kadar air setiap konsentrasi penambahan 
tepung porang yang diberikan semakin tinggi dari P1 hingga 
P4. Said (1995) menyatakan bahwa glukomanan mampu 
menyerap air hingga 200 kali beratnya dan mempunyai sifat 
mengembang yang besar di dalam air.  
Menurut SNI (2014) kadar air bakso daging maksimal 
adalah 70%. Menurut Sari dan Widjanarko (2015) kadar air 
bakso sapi dengan perlakuan proporsi tepung tapioka : tepung 
porang dan penambahan garam (NaCl) berkisar 68,04 – 
73,13%. Akesowan (2007) Peningkatan kadar air pada bakso 
daging sapi dengan penambahan tepung porang disebabkan 
kemampuan mengikat air tepung porang lebih tinggi (dapat 
mengikat air hingga 200 kali lipat) dibandingkan dengan 
tepung tapioka, hal ini mengakibatkan penggunaan tepung 
porang akan lebih sedikit dari pada penggunaan tepung 
tapioka. Menurut Li, Xie dan Kennedy (2006) glukomanan 
yang ada pada tepung porang merupakan polisakarida non-





















4.2 Kadar Protein 
Hasil data dan analisis ragam kadar Protein (Lampiran 
6) menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan penambahan 
tepung porang dengan konsentrasi yang berbeda terhadap 
kadar protein memberikan perbedaan yang sangat nyata         
(P > 0,01). Soeparno (2005) Nilai kadar protein dalam bakso 
daging sapi mudah berubah, perubahan dapat terjadi akibat 
pengaruh suhu, apabila ditambahkan konsentrasi garam mudah 
mengalami denaturasi. Perbedaan pengaruh yang sangat nyata 
diduga karena perlakuan penambahan tepung porang dalam 
bakso daging sapi, hal ini karena tepung porang lebih banyak 
mengandung pati dan glukomanan.  Rata – rata nilai kadar air 
bakso daging sapi dengan masing-masing perlakuan dapat 
dilihat pada Tabel 5. 
 
Tabel 5. Rata-rata nilai kadar Protein bakso daging sapi 
Perlakuan Kadar Protein (%) 
P0 15,67    ±  0,72
b 
P1 14,78
   




   ±  0,18
a 
P3 14,56    ±  0,93
a 




Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat 
nyata (P  > 0,01). 
 
Berdasarkan Tabel 5, hasil penelitian menunjukkan 
nilai kadar protein diantara perlakuan memiliki perbedaan 
yang sangat nyata dan dari data tersebut dapat diketahui bahwa 
semakin tinggi tepung porang yang digunakan maka kadar 




















penurunan. Rata – rata nilai kadar protein berkisar antara 
15,67 – 14,24. Kadar protein tertinggi didapat dari perlakuan 
P0 yaitu 15,67 dibandingkan dengan P1 yaitu 14,78; P2 yaitu 
14,61; P3 yaitu 14,56. Sementara itu kadar protein paling 
rendah didapat dari perlakuan P4 yaitu 14,24. Hal ini diduga 
bahwa penambahan tepung porang pada adonan bakso daging 
sapi dapat menurunkan kadar protein. Penurunan kadar protein 
diduga disebabkan karena kandungan protein yang rendah 
pada tepung porang. Osburn dan Keeton, (2004) menyatakan 
bahwa peningkatan pemakaian tepung porang akan 
menurunkan kadar protein produk. Menurut Permadi (2010) 
bahwa protein merupakan salah satu kandungan nutrisi dari 
bahan pangan yang sangat mudah rusak oleh panas. Suprayogi 
(2010) menyatakan hal yang mendukung bahwa tepung porang 
juga memiliki 2 macam protein yaitu protein sederhana dan 
protein gabungan. Tepung pada proses pemanasan terjadi 
denaturasi pada protein yang bersifat sederhana yang mana 
terjadi kerusakan pada susun molekul asam-asam amino. 
Menurut SNI (2014) kadar protein bakso minimal 
11%, dengan ini bakso memenuhi standar yang telah 
ditetapkan SNI. Menurut Sari dan Widjanarko (2015) kadar 
protein bakso sapi dengan perlakuan proporsi tepung tapioka : 
tepung porang serta penambahan NaCl berkisar antara 9,80% 
sampai dengan 7,12%. Gaya tolak menolak antara garam 
bermuatan negatif dan gugus positif protein menghasilkan 
gaya tolak menolak antar filamen. Gaya tolak menolak 
tersebut mengakibatkan ruang diantara filamen terbuka, 
sehingga memberikan tempat yang lebih banyak untuk 
mengikat air lebih banyak. Hal ini mengakibatkan kadar 





















4.3 Kadar lemak 
Tabel 6. Rata-rata nilai kadar lemak bakso daging sapi 
Perlakuan Kadar Lemak (%) 
P0 2,9       ±  0,71
c 
P1 2,4       ±  0,04
a 
P2 2,58     ±  0,11
b 
P3 2,33     ±  0,92
a 




Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P > 0,01). 
 
Berdasarkan Tabel 6, hasil penelitian menunjukkan 
nilai kadar lemak diantara perlakuan memiliki perbedaan yang 
sangat nyata (P > 0,01) dan dari data tersebut dapat diketahui 
bahwa bahwa pengaruh perlakuan penambahan tepung porang 
dengan konsentrasi yang berbeda menyebabkan kenaikan dan 
penurunan kadar lemak. Rata – rata nilai kadar lemak yang 
mengalami penurunan adalah P1 yaitu 2,43% dan P3 yaitu 
2,33%. Sedangkan rata-rata nilai kadar lemak yang mengalami 
kenaikan adalah P0 yaitu 2,9%; P2 yaitu 2,58% dan P4 yaitu 
2,80%. Hal ini diduga bahwa lemak dalam bakso daging sapi 
tidak semua terlarut karena terikat dengan rantai kosong 
susunan kimia tepung porang. Cato (2015) menyatakan bahwa 
lemak pada sampel nugget ayam pada saat uji kadar lemak 
tidak semua terlarut pada saat proses pelarutan lemak, lemak 
yang terikat oleh rantai kosong pada susunan kimia tepung 
porang tidak mudah untuk dilarutkan, sehingga kejadian naik 
dan turunnya kadar lemak terkait erat dengan tepung porang 
yang dapat dikatakan sebagai pengemulsi alami. Lemak yang 




















pengujian, hal tersebut didukung oleh pendapat Rizki (2011) 
yang menyatakan bahwa lemak dan kalsium oksalat yang 
berada didalam tepung porang, bila bertemu pada susunan 
rantai kimia tepung akan membentuk reaksi saponifikasi. 
Saponifikasi melindungi lemak yang sudah terikat dengan 
kalsium oksalat saat proses pengujian kadar lemak, sehingga 
kadar lemak tersebut tidak terlarut dalam bahan pelarut lemak 
seperti etanol, petrolium eter dan alcohol. 
 Menurut SNI (2014) kandungan kadar lemak pada 
hasil olahan bakso daging adalah maksimal 10%. Pada 
penelitian sudah memenuhi standar nasional Indonesia, Tinggi 
dan rendahnya kadar lemak pada bakso dikarenakan lemak 
pada daging tidak terlarut secara sempurna, penambahan 
tepung porang pada adonan bakso menyebabkan lemak terikat 
bersama kalsium oksalat pada rantai kosong susunan kimia 
tepung porang dan akan membentuk reaksi saponifikasi. Pada 
penelitian Cato (2015) menyatakan bahwa sampel P1-P2 
terjadi perbedaan dengan sampel P3-P4 didalam kandungan 
lemaknya, hal disebabkan oleh adanya penambahan tepung 
porang dalam nugget ayam yang ditujukkan sebagai 
pengemulsi. Pengemulsi bertujuan untuk menyatukan air dan 
lemak. 
 
4.4 Kadar Abu 
Hasil data dan analisis ragam kadar abu (Lampiran 10) 
menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan penambahan tepung 
porang dengan konsentrasi yang berbeda terhadap kadar abu 
memberikan perbedaan yang sangat nyata (P < 0,01). Winarno 
(1992) Kadar abu dari suatu bahan menunjukkan total mineral 
yang terkandung dalam suatu bahan pangan. Semakin tinggi 




















bahan pangan tersebut. Perbedaan yang sangat nyata diduga 
karena perlakuan penambahan tepung porang dalam bakso 
daging sapi, Widjanarko (2015) tepung porang mengandung 
abu sebanyak 4,47% dan tepung tapioka menurut SNI 2011 
mengandung abu maksimal 0,5%. Tingginya kandungan abu 
pada tepung porang dapat meningkatkan kadar abu pada 
produk pangan bakso daging sapi. Rata – rata nilai kadar air 
bakso daging sapi dengan masing-masing perlakuan dapat 
dilihat pada Tabel 7. 
 
Tabel 7. Rata-rata nilai kadar Abu bakso daging sapi 
Perlakuan Kadar Abu (%) 
P0 1,4
 
   ±  0,71
a 
P1 1,6
   




   ±  0,02
b 








Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat 
nyata (P > 0,01). 
 
Berdasarkan Tabel 7, hasil penelitian menunjukkan 
nilai kadar abu diantara perlakuan memiliki perbedaan yang 
sangat nyata dan dari data tersebut diketahui bahwa semakin 
tinggi tepung porang yang digunakan maka kadar abu pada 
bakso daging sapi mengalami peningkatan. Rata-rata nilai 
kadar abu berkisar antara 1,4 – 2,2%. Kadar abu terendah 
didapat dari P0 yaitu 1,4% dibandingkan dengan P1 yaitu 
1,6%; P2 yaitu 1,7%; P3 yaitu 2,1%; dan P4 yaitu 2,2%. Hal 
ini diduga bahwa penambahan tepung porang pada adonan 




















abu yang pada tepung porang menyebabkan kadar abu pada 
bakso mengalami peningkatan. Hal ini sesuai dengan 
penelitian dari Sari (2015) yaitu kadar abu bakso sapi dengan 
perlakuan proporsi tepung tapioka dan tepung porang berkisar 
0,72 sampai dengan 2,21%.  Fatriani (2003) pada 
penelitiannya menyebutkan bahwa pada bakso sapi 
menunjukkan bahwa penambahan tepung tapioka hingga 50% 
tidak mempengaruhi kadar abu bakso sapi. Hal ini 
kemungkinan karena tepung tapioka mengandung kadar abu 
yang sangat rendah. Penambahan bumbu dalam formulasi juga 
dapat mempengaruhi kadar abu produk (Soeparno, 2005). 
Mineral dalam produk daging merupakan komponen 
penting untuk nutrisi dan kesehatan. Menurut SNI (2014) 
kandungan kadar abu pada hasil olahan bakso daging adalah 
maksimal 3%. Pada penelitian ini sudah memenuhi standar 
nasinal Indonesia yaitu kadar abu    1,4 – 2,2%. 
 
4.5 Karbohidrat 
Hasil data dan analisis ragam karbohidrat (Lampiran 
9) menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan penambahan 
tepung porang dengan konsentrasi yang berbeda terhadap 
kadar abu memberikan perbedaan yang sangat nyata (P > 
0,01). Karbohidrat merupakan komponen bahan pangan yang 
merupakan sumber energi utama. Karbohidrat juga memiliki 
peranan penting dalam menentukan karakteristik bahan 
makanan, misalnya warna, rasa, aroma, dan tekstur (Winarno, 
2004). Rata – rata nilai kadar air bakso daging sapi dengan 























Tabel 8. Rata-rata nilai karbohidrat bakso daging sapi 
Perlakuan Kadar Karbohidrat (%) 
P0 12,45
 
   ±  0,83
a 
P1 13,42
   




   ±  0,40
b 








Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat 
nyata (P > 0,01). 
Berdasarkan Tabel 8, hasil penelitian menunjukkan 
nilai karbohidrat diantara perlakuan memiliki perbedaan yang 
sangat nyata dan dari data tersebut diketahui bahwa semakin 
tinggi tepung porang yang digunakan maka karohidrat pada 
bakso daging sapi mengalami peningkatan. Rata-rata nilai 
karbohidrat berkisar antara 12,57 – 13,5%. Karbohidrat 
terendah didapat dari P0 yaitu 12,75% dibandingkan dengan 
P1 yaitu 13,002%; P2 yaitu 13,26%; P3 yaitu 13,33%; dan P4 
yaitu 13,5%. Hal ini diduga bahwa penambahan tepung porang 
pada adonan bakso daging sapi dapat meningkatkan 
karbohidrat. Kandungan karbohidrat yang tinggi pada tepung 
tapioka sehingga dapat dijadikan sebagai sumber karbohidrat. 
Berdasarkan data Departemen Kesehatan RI (1996), 
karbohidrat tepung tapioka memiliki nilai 86,9 gram dari 100 
gram. Kandungan karbohidrat pada tepung porang juga 
berpengaruh pada peningkatan karbohidrat pada bakso sapi. 
Menurut Penroj (2005) kenaikan persentase karbohidrat 
karena kandungan glukomanan yang terdapat pada tepung 
porang merupakan polisakarida murni yang mengandung 
glukosa dan manosa. Hal tersebut ditambahkan oleh pendapat 




















merupakan komponen utama penyususn tepung porang yaitu 
sebesar 77,68%.  
 
4.6 Profil Glukomanan 
Salah satu kandungan yang banyak didalam umbi 
porang adalah glukomanan. Akesowan (2012) Glukomanan 
merupakan sejenis polisakarida yang tersusun oleh satuan-
satuan D-glukosa dan D-mannosa. Glukomanan memiliki sifat 
menyerap air yang tinggi dan sifat  merekat yang kuat 
sehingga dapat digunakan untuk merekatkan dan memperbaiki 
tekstur. Glukomanan mempunyai beberapa fisik istimewa, 
antara lain pengembangan glukomanan di dalam air dapat 
mencapai 138-200% dan terjadi secara cepat kira-kira 10-20 
menit. Penambahan tepung porang dalam pembuatan bakso 
daging sapi diharapkan memperbaiki kualitas bakso yang 
dibuat. 
Pada penelitian Cato (2015) menyatakan bahwa 
proporsi tepung tapioka :  tepung porang memberikan interaksi 
nyata terhadap kadar air, kadar abu, dan kadar protein bakso 
sapi. Hasil pengujian glukomanan dapat dilihat pada tabel 9. 




Jumlah Kandungan (%) 
P0 (0%) 0% 
P1 (1%) 1,47 
P2 (2%) 2,37 
P3 (3%) 2,39 





















KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan 
Kesimpulan dari penelitian ini yaitu penggunaan 
tepung porang sebagai filler pada bakso daging sapi 
berpengaruh terhadap konsentrasi kadar air, kadar protein dan 
kadar lemak. Penambahan tepung porang pada pembuatan 
bakso daging sapi terbaik yaitu 4% dengan kadar glukomanan 
2,46%, air 68,40%, protein 14,24%, kadar lemak 2,80%, kadar 
abu 2,2% dan karbohidrat 14,11%.. 
 
5.2 Saran  
Saran dari penelitian ini yaitu perlu adanya penelitian 
lebih lanjut dengan penggunaan tepung porang sebanyak 4% 
mengenai lama simpan bakso daging sapi dengan penambahan 
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Lampiran 1. Prosedur Pengujian Kadar Air (AOAC, 2007) 
 
1. Cawan kosong yang akan digunakan dikeringkan terlebih 
dahuludalam oven selama 15 menit atau sampai berat 
tetap. 
2. Didinginkan dalam desikator selama 30 menit 
3. Ditimbang sampel kira-kira sebanyak 2 gram 
4. Diletakkan dalam cawan kemudian dipanaskan dalam 
oven selama 3 – 4 jam pada suhu 105 - 110˚C  
5. Cawan didinginkan dalam desikator 
6. Setelah cawan dingin, ditimbang kembali. 
Presentase kadar air (berat basah) dapat dihitung 
dengan rumus sebagai berikut: 
 
Kadar Air  = 
































Lampiran 2. Prosedur pengujian kadar Protein (AOAC, 
2005) 
 
1. Disiapkan sampel bakso sebanyak 0,25 g 
2. Dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 
3. Ditambahkan 3 ml H2SO4 pekat dan selenium 0,25 g. 
4. Didestruksi selama 1 jam sampai larutan menjadi jernih  
5. Didinginkan 
6. Ditambahkan aquades  sebanyak 50 ml dan NaOH 40% 
sebanyak 20 ml, lalu larutan di destilasi. 
7. Hasil destilasi ditampung dalam lanu Erlenmeyer berisi 
campuran 10 ml H3BO3 2% dan 2 tetes indikator Brom 
Cresol Green-Methyl Red berwarna merah muda 
8. Setelah volume hasil tampungan (destilat) menjadi 10 ml 
dan berwarna kebiruan, destilasi dihentikan 




(% bb)  = 
(ml titran – ml 
blangko ) x ab x 14 x 100% 
Berat contoh (gram) 
 
a = 
120 ml aquades yang 
ditambahkan  
5 ml titran 
 
b  = 




(% bk)  = 
100 x % bb kadar 





















Lampiran 3. Prosedur Pengujian Kadar Lemak 
(AOAC, 2005) 
 
1. Disiapkan kertas saring yang telah kering oven ( 
gunakan kertas saring bebas lemak) 
2. Disiapkan sampel sebanyak 2-5 gram  
3. Sampel bakso diletakkan diatas kertas saring  
4. Dimasukkan ke dalam soxhlet  
5. Pelarut lemak (klorofom) sebanyak 100 – 200 ml 
dimasukkan ke dalam labu didihnya 
6. Ekstraksi dilakukan selama kurang lebih 6 jam  
7. Kemudian sampel diambil dan dikeringkan di dalam 
oven selama 1 jam pada suhu 105˚ C 
8. Sampel dimasukkan ke dalam eksikator selama 15 
menit  
9. Lemak dihitung beratnya 
 
Kadar Lemak (% bb)  = 
Berat Lemak (g) 










(%bk)  = 
100 
x % bb Kadar Lemak 




















Lampiran 4. Prosedur Pengujian Kadar Abu (SNI, 2014) 
Prosedur : 
1. Panaskan cawan dalam tanur pada suhu (550 ± 5)˚C 
selama kurang lebih satu jam dan dinginkan dalam 
desikator sehingga suhunya sama dengan suhu ruang 
kemudian timbang dengan neraca analitik (W0): 
2. Masukkan 3 g sampai dengan 5 g contoh ke dalam 
cawan dan timbang (W1): 
3. Tempatkan cawan yang berisi contoh tersebut pada 
pemanas listrik hingga menjadi arang, kemudian 
tempatkan dalam tanur pada suhu (550 ± 5)˚C sampai 
terbentuk abu berwarna putih dan diperoleh bobot 
tetap. 
4. Pindahkan segera ke dalam tanur pada suhu (550 ± 
5)˚C sampai terbentuk abu berwarna putih dan 
diperoleh bobot tetap. 
5. Dipindahkan segera ke dalam desikator sehingga 
suhunya sama dengan suhu ruang kemudian timbang 
(W2): 
6. Hitung abu dalam contoh 
 
Rumus : 
 Kadar abu (%) =      W2 – W1 x 100% 



























Lampiran 5. Prosedur Pengujian Kadar Karbohidrat 
(SNI, 2014) 
Kadar karbohidrat dihitung secara by difference, 
dengan perhitungan sebagai berikut : 
Kadar Karbohidrat (% bb) = 100% - %  (air + abu + protein + 
lemak) 














































Lampiran 6. Data analisis Protein bakso daging sapi 
dengan konsentrasi penambahan tepung 





U1 U2 U3 U4 

























14,78   ±   0,22 
14,61   ±   0,18 
14,56   ±   0,93 
14,24   ±   0,93 
Total     238,55  
 
ANALISIS RAGAM (ANOVA) 
a. FK  =  ( ∑    ∑
 
   yij)
2
/(t x r)  
 = (238,55)
2
 / (5x 4)  
 = 2845,30  
 
b. db Perlakuan  = t – 1 
= 5 – 1 
= 4 
 
c. db Galat = t (r – 1) 
= 5 (4 – 1) 
= 15 
 
d. JK Total  =  ∑    ∑
 
   yij
2 












 – 2845,305  
= 1527,99 
 
e. JK Perlakuan  =  ∑     ∑
 
   yij)
2


































f. JK Galat  = JK Total – JK Perlakuan  
= 1527,99 – 1525,696  
= 2,2938 
 
g. KT perlakuan = JK perlakuan / db perlakuan  
= 1525,696 / 4  
= 381,424 
h. KT galat  = JK galat / db galat  
= 2,2938 / 15  
= 0,152 
i. F hit. = KT perlakuan / KT galat  
= 381,424 / 0,152  
= 2494,244 
Tabel Analisis Ragam 











2494,24 306 4,89 
Total 19 1527,98     
Keterangan : F hitung > F tabel, maka perlakuan berpengaruh 
sangat nyata (P < 0,01) terhadap kadar protein 
bakso daging sapi dengan konsentrasi 
penambahan tepung porang yang berbeda. 
Uji Jarak Berganda Duncan 
UJBD 1% = R. √           
 = 4,167. √        
 = 0,814 
Keterangan : R (4, 15, 0,01) 




















  15    = db galat 
  0,01 = taraf beda nyata 
Tabel nilai kritis UJBD 1% 
P 2 3 4 5 
R (4, 15, 0,01) 4,167 4,346 4,463 4,547 
NILAI UJBD 
1% 
0,814 0,849 0,872 0,889 
 
Perlakuan Rataan Notasi 
P4 14,24 a  
P3 14,56 a  
P2 14,61 a  
P1 14,78 a b 






































Lampiran 7. Data analisis Kadar Air bakso daging sapi 
dengan konsentrasi penambahan tepung 





U1 U2 U3 U4 

























67,61   ±   0,18 
67,73   ±   0,21 
67,91   ±   0,92 
68,40   ±   0,92 
Total     1082,2
2 
 
ANALISIS RAGAM (ANOVA) 
a. FK  =  ( ∑    ∑
 
   yij)
2
/(t x r)  
 = (1082,22)
2
 / (5x 4)  
 = 58560,01 
 
b. db Perlakuan  = t – 1 
= 5 – 1 
= 4 
 
c. db Galat = t (r – 1) 
= 5 (4 – 1) 
= 15 
 
d. JK Total  =  ∑    ∑
 
   yij
2 












 – 58590,01  
= 33360,23 
 
e. JK Perlakuan  =  ∑     ∑
 
   yij)
2



































f. JK Galat  = JK Total – JK Perlakuan  
= 33360,23 – 33356,46  
= 3,7769  
 
g. KT perlakuan = JK perlakuan / db perlakuan  
= 33356,46 / 4  
= 8339,114 
h. KT galat  = JK galat / db galat  
= 3,776 / 15  
= 0,251 
i. F hit. = KT perlakuan / KT galat  
= 8339,114 / 0,251  
= 33118,23 
 
Tabel Analisis Ragam 
























    
Keterangan : F hitung > F tabel, maka perlakuan tidak 
berpengaruh (P < 0,01) terhadap kadar air bakso 
daging sapi dengan konsentrasi penambahan 
tepung porang yang berbeda 
Uji Jarak Berganda Duncan 
UJBD 1% = R. √           
 = 4,167. √        




















Keterangan : R (4, 15, 0,01) 
  4      = jumlah perlakuan – 1 
  15    = db galat 
  0,01 = taraf beda nyata 
Tabel nilai kritis UJBD 1% 
P 2 3 4 5 
R (4, 15, 
0,01) 
4,167 4,346 4,463 4,547 
NILAI 
UJBD 1% 
1,045 1,090 1,119 1,140 
 
Perlakuan Rataan Notasi 
P0 67,28 a   
P1 67,61  b  
P2 67,73  b  
P3 67,91  b c 




































Lampiran 8. Data analisis Kadar Lemak bakso daging sapi 
dengan konsentrasi penambahan tepung 






U1 U2 U3 U4 

























2,43   ±   0,04 
2,58   ±   0,11 
2,33   ±   0,92 
2,80   ±   0,92 
Total     41,01  
 
ANALISIS RAGAM (ANOVA) 
a. FK  =  ( ∑    ∑
 
   yij)
2
/(t x r)  
 = (41,01)
2
 / (5x 4)  
 = 84,09 
 
b. db Perlakuan  = t – 1 
= 5 – 1 
= 4 
 
c. db Galat = t (r – 1) 
= 5 (4 – 1) 
= 15 
 
d. JK Total  =  ∑    ∑
 
   yij
2 















e. JK Perlakuan  =  ∑     ∑
 
   yij)
2

































f. JK Galat  = JK Total – JK Perlakuan  
= 53,77 – 53,28  
= 0,49 
 
g. KT perlakuan = JK perlakuan / db perlakuan  
= 53,28 / 4  
= 13,32 
h. KT galat  = JK galat / db galat  
= 0,49 / 15  
= 0,03 
i. F hit. = KT perlakuan / KT galat  




Tabel Analisis Ragam 











403,67 3,06 4,89 
Total 19 33360,233     
Keterangan : F hitung > F tabel, maka perlakuan tidak 
berpengaruh (P < 0,01) terhadap kadar lemak 
bakso daging sapi dengan konsentrasi 
penambahan tepung porang yang berbeda 
Uji Jarak Berganda Duncan 
UJBD 1% = R. √           
 = 4,167. √       
 = 0,378 
Keterangan : R (4, 15, 0,01) 




















  15    = db galat 
  0,01 = taraf beda nyata 
Tabel nilai kritis UJBD 1% 
P 2 3 4 5 
R (4, 15, 0,01) 4,167 4,346 4,463 4,547 
NILAI UJBD 
1% 
0,378 0,394 0,405 0,412 
 
Perlakuan Rataan Notasi 
P3 2,3 a   
P1 2,4 a   
P2 2,58  b  
P3 2,8   c 





































Lampiran 9.  Data analisis karbohidrat bakso daging sapi 
dengan konsentrasi penambahan tepung 





U1 U2 U3 U4 

























13,42   ±   0,24 
13,59   ±   0,40 
13,75   ±   0,93 
14,11   ±   0,92 
Total     212,87  
 
ANALISIS RAGAM (ANOVA) 
a. FK  =  ( ∑    ∑
 
   yij)
2
/(t x r)  
 = (212,87)
2
 / (5x 4)  
 = 2265,68 
 
b. db Perlakuan  = t – 1 
= 5 – 1 
= 4 
 
c. db Galat = t (r – 1) 
= 5 (4 – 1) 
= 15 
 
d. JK Total  =  ∑    ∑
 
   yij
2 















e. JK Perlakuan  =  ∑     ∑
 
   yij)
2


































f. JK Galat  = JK Total – JK Perlakuan  
= 1370,27 – 1367,75  
= 2,52425 
 
g. KT perlakuan = JK perlakuan / db perlakuan  
= 1367,75 / 4  
= 341,9375 
h. KT galat  = JK galat / db galat  
= 2,52425 / 15  
= 0,168283 
i. F hit. = KT perlakuan / KT galat  
= 241,9375 / 0,168283  
= 2031,916 
 



























    
Keterangan : F hitung > F tabel, maka perlakuan tidak 
berpengaruh (P < 0,01) terhadap kadar 
karbohifrat  bakso daging sapi dengan 
konsentrasi penambahan tepung porang yang 
berbeda 
Uji Jarak Berganda Duncan 
UJBD 1% = R. √           
 = 4,167. √        




















Keterangan : R (4, 15, 0,01) 
  4      = jumlah perlakuan – 1 
  15    = db galat 
  0,01 = taraf beda nyata 
Tabel nilai kritis UJBD 1% 
P 2 3 4 5 
R (4, 15, 0,01) 4,167 4,346 4,463 4,547 
NILAI UJBD 1% 0,85 0,89 0,91 0,93 
 
Perlakuan Rataan Notasi 
P0 12,45 a  
P1 13,42  b 
P2 13,59  b 
P3 13,75  b 







































Lampiran 10.  Data analisis Kadar Abu bakso daging sapi 
dengan konsentrasi penambahan tepung 




U1 U2 U3 U4 

























1,60   ±  0,019 
1,74   ±  0,022 
2,19   ±   0,92 
2,20   ±  0,927 
Total     27,76  
 
ANALISIS RAGAM (ANOVA) 
a. FK  =  ( ∑    ∑
 
   yij)
2
/(t x r)  
 = (27,76)
2
 / (5x 4)  
 = 38,53 
 
b. db Perlakuan  = t – 1 
= 5 – 1 
= 4 
 
c. db Galat = t (r – 1) 
= 5 (4 – 1) 
= 15 
 
d. JK Total  =  ∑    ∑
 
   yij
2 











 – 38,53  
= 30,55 
 
e. JK Perlakuan  =  ∑     ∑
 
   yij)
2
 / r } – FK  
= {(5,6
2































f. JK Galat  = JK Total – JK Perlakuan  
= 30,55 – 30,42  
= 0,13 
 
g. KT perlakuan = JK perlakuan / db perlakuan  
= 30,42 / 4  
= 7,605 
h. KT galat  = JK galat / db galat  
= 0,13 / 15  
= 0,0087 
i. F hit. = KT perlakuan / KT galat  
= 7,60 / 0,0087  
= 867,908 
 
Tabel Analisis Ragam 
















    
Keterangan : F hitung > F tabel, maka perlakuan berpengaruh 
(P < 0,01) terhadap kadar abu bakso daging sapi 
dengan konsentrasi penambahan tepung porang 
yang berbeda 
Uji Jarak Berganda Duncan 
UJBD 1% = R. √           
 = 4,167. √         
 =  0,195 
Keterangan : R (4, 15, 0,01) 




















  15    = db galat 
  0,01 = taraf beda nyata 
Tabel nilai kritis UJBD 1% 
P 2 3 4 5 
R (4, 15, 0,01) 4,167 4,346 4,463 4,547 






Perlakuan Rataan Notasi 
P0 1,4 a   
P1 1,6  b  
P2 1,7  b  
P3 2.19   c 

















































6. Bakso matang 
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